INOCUIDAD ALIMENTARIA Y
- NORMATIVA EN LA INDUSTRIA
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“wALCANCE

El modulo estd dirigido a
participantes interesados en
aprender sobre herramientas
relacionadas con la Inocuidad
alimentaria y las normativas
aplicables, asegurando que estén
preparados para enfrentar oS
desafios de la Industria 4.0.
Asimismo, busca fortalecer la
Inocuidad alimentaria en sus
procesos productivos mientras
garantizan el cumplimiento de las

normativas vigentes.
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@ ;QUE ENTIENDE UD POR ESTOS TERMINOS?

(Seguridad alimentariaj

( Calidad alimentaria ]

ﬁnocuidad alimentariea
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) .
W@ QUE ENTIENDE UD POR ESTOS TERMINOS?
A

Ingresa a menti.com y usa el cédigo 3543 1016
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W#QUEES LA CALIDAD ALIMENTARIA?

ALIMENTARIA
Se considera una caracteristica
compleja del alimento que determina
su valor y aceptabilidad por parte del
consumidor. (FAO, 2000)
\_ J
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INOCUIDAD




W@ QUE ES LA INOCUIDAD ALIMENTARIA?

INOCUIDAD
ALIMENTARIA
Concepto que implica que los
alimentos no causaran dano al

consumidor cuando se preparan

y/0 consumen de acuerdo al uso
previsto. (ISO 22000:2018)

\_ y
/" IMPACTODENO INOCUIDAD
. Inseguridad alimentaria
. Dano a la imagen del pais
. Impacto en la salud publica

. Disminucion de la calidad de vida
e Pérdidas econdmicas por desperdicio
de alimentos

. Baja productividad laboral
. Uso ineficiente de recursos
o Perjuicios al turismo
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WFSQUEES LA SEGURIDAD ALIMENTARIA?

ALIMENTARIA
Acceso fisico y econdomico a
suficientes alimentos que sean
nutritivos e inocuos. (FAO, 1996)
N y g

Implica el cumplimiento de las siguientes condiciones:

(- Oferta y disponibilidad de alimentos adecuados )

e Estabilidad de la oferta sin fluctuaciones ni escasez
en funcidn de la estacidn del ano

e El acceso a los alimentos o la capacidad para
adquirirlos.

)
)

(- La buena calidad e inocuidad de los alimentos
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" Cirncias l:,E'|.|:1'il. As
ﬂ v Farmaceulicas

Seguridad alimentaria

Satisfaccion de preferencias

Calidad \ Inocuidad

08 Satisfaccion de necesidades Acceso economico y fisico



:COMO LOGRAR LA INOCUIDAD DE |
%7 LOS ALIMENTOS EN LAS L e
INDUSTRIAS? el

« PROGRAMAS DE PRE - REQUISITOS
o SISTEMA HACCP

e SISTEMA DE LA GESTION DE LA
INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS

 TRAZABILIDAD
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v# PROGRAMAS DE
PRE-REQUISITOS

e Buenas préacticas de manufactura €
(BPM, GMP), Buenas Practicas
Agricolas (BPA), etc.

e Procedimiento operacional

estandarizado (POE-SOP), —

Procedimiento operacional
estandarizado de sanitizacion
(POESS-SSOP)
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PRIMARY TRANSPORT, PROCESSORS,

PRODUCTION LOGISTICS & TRADE MANUFACTURERS &
SUPPLIERS

e Establece condiciones de higiene necesarias
para la produccion de alimentos inocuos y aptos
para el consumo

e En todas las etapas de la cadena alimentaria,
(desde la produccién primaria hasta el
consumidor final)

e Antes de aplicar el sistema HACCP

HACCP

SOP/SSOP

BPM (GMP)

Lot ot N

y 9
T

RETAIL & FOOD
SERVICE




Condiciones y actividades basicas necesarias para mantener a lo largo de

\ Y 4 PROGRAMAS DE toda la cadena alimentaria un ambiente higiénico apropiado para la

produccion, manipulacion y provision de productos finales inocuos vy
PRE- REQUISITOS alimentos inocuos para el consumo humano.

SOP / SSOP
Procedimiento: Especificacion de la forma de
llevar a cabo una actividad u operacion

e Procedimientos operacionales estandarizados
HACCP (POE)/(SOP)
e Procedimientos operacionales estandarizados
de sanitizacion (POES)/(SSOP
SOP / SSOP (POESI/ISSOP)
BPM (GMP)

Directrices que definen las acciones de manejo
y manipulacion, con el propdsito de asegurar
las condiciones favorables para la produccion
de alimentos inocuos (NCh2861-2011).
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v# PROGRAMAS DE
PRE-REQUISITOS

Regulacion
 Resguardar la salud de los consumidores

* Protegerlos contra el fraude y acciones deshonestas
* Promover practicas justas en el comercio internacional

Reglamento Norma
Legislacion Estandar, especificacion,
Documento que contiene requisitos técnicos u otras disposiciones

De caracter obligatorio « De caracter voluntario (*)

Dictado por |la autoridad competente. * Construidas por consenso entre los
afectados y elaboradas por

organismos de normalizacion.

Su no aplicacion tiene sancion directa + Su no aplicacion no tiene sancion
directa. (/ndirecta si y generalmente
es de indole econdmica) (NCh1.0f2004)

(*) En caso de requisitos técnicos, un reglamento puede tener incorporado el texto
12 de una norma, o bien soélo hacer referencia a ella => la norma pasa a ser obligatoria.




vw# PROGRAMAS DE

PRE-REQUISITOS
SISTEMAS REGULATORIOS
NACIONALES INTERNACIONALES
Reglamento Sanitario de los +  Codex alimentarius (N)
Alimentos — (SEREMI) (R) » Food Safety Modernization Act
- SAG (R) (FSMA) - EEUU (R)
- SERNAPESCA (R) ¢ 1SO (N)
INN (N) »  GFSI (Global Food Safety Initiative) ™
¢ e BRC (N)
IFS (N)
FSSC 22000 (N)
(N) = Norma

13 (R) = Reglamento




v# PROGRAMAS DE
PRE-REQUISITOS

« Codex Alimentarius: Codigo Internacional Recomendado de
Practicas -Principios Generales de Higiene de los

Alimentos. (CXC, 1-1969, Rev.2022)

* NCh 2861-2011, NCh 3235-2011
« RSADS977-1996, MINSAL NT 174 - 2015

« SERNAPESCA
« SOCHMHA

. ISO 22002 1, 2 3 4, 5, B(E}{ F’AS 22{}} ver segmentos especificos)

/ERI016 %/

. Esquemas pnvadas recnnncldns por GFSI
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vw# PROGRAMAS DE e e eEasaorsanc aar-arare
1164C2A43EC7/CONTENT
PRE-REQUISITOS

Las normas alimentarias, directrices y codigos de prdcticas internacionalesdel CODEXALIMENTARIUS
contribuyen a la inocuidad, la calidad y la equidad en el comercio internacional de alimentos. Los consumidores
pueden confiar en que los productos alimentarios que compran son saludables y de calidad, y los importadores,

en gue los alimentos que han encargado se ajustan a sus especificaciones.

NPV RPN OISR o E! Codex Alimentarius es una

coleccion de normas, codigos
INTERNATIONAL FOOD STANDARDS

______ ) oot and Agriciar . de practicas, y otras
: support 0000 3;%';;":::'.?:; Lol recomendaciones reconocidas

\S¥" World Food Safety Day
ﬁ About Codex > Codex Texts ~ ﬂmes' Committees > Meetings ~ Resources~ Publications MNews and Events Login In t ernaciona l' men t e y

publicadas por la Organizacion
de las Naciones Unidas para la

f
CODEX ALIMENTARIUS Agricultura y la Alimentacidn en
smmemme () owmndn relaC|on.lcon los a.llmentos, la
€ ot ot g o cosensmantana o produccion de alimentos, el

https://www.fao.org/3/cc6125en/cc6125en.p

etiguetado de alimentos y la
inocuidad de los alimentos.

>

PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS
CXC 1-1969
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v# PROGRAMAS DE
PRE-REQUISITOS

NCh 2861 - 2011 Sistema de andlisis de peligros y puntos

criticos de control (HACCP) — Directrices para su aplicacion

NCh 2861 Of 2011

Un Programa de Pre-requisitos debe incluir lo siguiente:

« Instalaciones

« Equipos de produccion

« Materias primas

« Procedimientos de limpieza y sanitizacion
« Manejo de productos quimicos

« Higiene personal

« Control de plagas

« Especificaciones en el control de
produccion y controles de calidad

« Sistemas de control de calidad a
envases

« Condiciones de recepcion,
almacenamiento y distribucion de
alimentos

16

Sistema de trazabilidad a materias
primas y productos terminados

Sistema de investigacion y
retroalimentacion de reclamos y
denuncias de consumidores

Especificaciones del etiquetado

Sistema de capacitacion a los

manipuladores de alimentos y
empleados.

Retiro de productos (recall)

Control y evaluacion de proveedores

Calibracion y contrastacion de equipos e
instrumentos de medicidn

NCh 3235 - 2011

Elaboracion de los alimentos — Buenas practicas de
manufactura - Requisitos

Requisitos generales de las materias primas
Requisitos generales del establecimiento

Requisitos de higiene del establecimiento

Requisitos sanitarios y de higiene del personal
Requisitos de higiene en la elaboracion

© N OA

Almacenamiento y transporte de materias primas y productos
terminados

10.Control de alimentos
11.0tros requisitos de calidad
12.Documentacion y registros




v# PROGRAMAS DE
PRE-REQUISITOS

REGLAMENTO SANITARIO DE
LOS ALIMENTOS

DTO. N° 977/96

Publicado en el Diario Oficial de 13.05.97
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= TITULOI

[ Principios generales de higiene de los alimentos
~ TITULO II.- DE LOS ALIMENTOS
| Parrafo |.- Disposiciones generales

Parrafo Il.- De la rotulacion y publicidad
Parrafo Ill.- De los envases y utensilios

TITULO lIl.- DE LOS ADITIVOS ALIMENTARIOS
| Parrafo 1.- Disposiciones generales

TITULO IV.- DE LOS CONTAMINANTES Y RESIDUOS
TITULO V.- DE LOS CRITERIOS MICROBIOLOGICOS

TITULO VI.- DE LA IRRADIACION DE ALIMENTOS
TITULO Vil.- DE LACONGELACION DE LOS ALIMENTOS

TITULO VII.- DE LAS LECHES Y PRODUCTOS
LACTEOS

TITULO X.- DE LAS GRASAS Y ACEITES COMESTIBLES
TITULO Xl.- DE LOS ALIMENTOS CARNEOS
TITULO XIl.- DE LOS PESCADOS

TITULO XIil.- DE LOS MARISCOS

TITULO XIV.- DE LOS HUEVOS

95 - 105
106 — 121
122 - 129

130 - 139




REGLAMENTO SANITARIO DE

<s PROGRAMAS DE LOS ALIMENTOS

PRE-REQUISITOS

DTO. N° 977/96

Publicado en el Diario Oficial de 13.05.97

1.11.- QUESOS NO MADURADQOS (Queso suave y queso crema)

Plan de muestreo Limite por gramo
Parametro Cateqgoria Clases n C m M
Enterobacteriaceas 5 3 5 2 2x107? 103
S. aureus 5 3 5 1 102 103

14. FRUTAS Y VERDURAS (Incluyendo papas, leguminosas, champinones, frutos de cascara
y almendras)?®

14.1.- FRUTAS Y VERDURAS FRESCAS

Plan de muestreo Limite por gramo
Parametro Cateqgoria Clases n C m M
E. coli 5 3 5 2 102 103
Salmonellaen 25 g 10 2 5 0 0
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v# PROGRAMAS DE
PRE-REQUISITOS

SISTEMAS DE GESTION DE LA
INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS
(SGIA)

FOOD SAFETY MANAGEMENT
SYSTEMS (FSMS)
OBJETIVO: ARMONIZACION DE LOS
REQUISITOS DE GESTION DE LA
INOCUIDAD EN TODA LA CADENA
ALIMENTARIA A NIVEL MUNDIAL

19

Norma ISO 22000

¢Qué es ISO 22000?
INTERNATIONAL 1SO
STANDARD 22000 1ISO 22000:2018

Sistemas de gestion de la inocuidad
de los alimentos

Requisitos para cualquier organizacion
Food safety management systems — en la cadena alimentaria

Requirements for any organization in
the food chain

Segunda edicion

Food Safety Management Systems

Requirements for any organization in the

food chain
* w que especifica los
requisites—para un sistema de gestion

de la inocuidad de los alimentos
* Parte del sistema de gestion de una

— organizacion empleada para
1SO controlar los peligros para 3

oy ——— iInocuidad de los alimentos

>




vw# PROGRAMAS DE
PRE-REQUISITOS

Guia para el diseno,
desarrollo y aplicacion
de los ientos

Operacionales Estandarizados
POE - SOP

-101E-

Ll PFORTE fL ANl DE RIS
—
iiii b

ACHIPIA
Guia para el diseno, desarrollo y aplicacion de
los Procedimientos Operacionales
Estandarizados POE - SOP

20

SOP / SSOP

https://www.achipia.gob.cl/wp-
content/uploads/2018/08/Manual-POE.pdf
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Mantencion de equipos, utensilios y estructuras.

Trazabilidad.

Investigacion y retroalimentacion de reclamos.
Calibracion y contrastacion de equipos e instrumentos.
Capacitacion.

Control de proveedores.

Materias primas y material de empaque.

Retiro y recuperacion.




w2 PROGRAMAS DE https://www.achipia.gob.cl/documentos 2018/
PRE-REQUISITOS
POES - SSOP

- Control y seguridad de agua y hielo.
- Salud e higiene del personal

i i el ] 21212 - Prevencion de la contaminacion cruzada.

- Etiquetado, almacenamiento y manejo de
ACHIPIA productos quimicos.
Guia para el disefio, desarrollo e - Aseo y sanitizacion de equipos, utensilios

implementacion de los Procedimientos y estructura.

Operacionales Estandarizados de Sanitizacion
o1 P POES - SSOP - Control de plagas.


https://www.achipia.gob.cl/documentos_2018/

v# PROGRAMAS DE https://www.achipia.gob.cl/documentos 2018/
PRE-REQUISITOS

s Clencias Quimicas

oyl ¢Como se estructura un procedimiento?

= Titulo del procedimiento * Titulo del procedimiento
= Indice « Indice (optativo)

= Objetivos * Objetivo

= Alcance « Alcance

= Referencias * Referencia

= Definiciones « Definiciones

= Responsabilidades * Responsabilidades

= Procedimiento * Procedimiento

= Control del procedimiento * Monitoreo

= Anexo * Verificacion

99 *  Anexo



https://www.achipia.gob.cl/documentos_2018/

vw# PROGRAMAS DE B L ——

PROCEDIMIENTD DE RECEPCION DE UVA DE MESA

PRE-REQUISITOS S

hele docyumanio ee popeded ds Agriooe Andies A Gy Usla prohelsds s reprodacidn ola o
paical w cpaipes redo B o perasin de o Gopte @ e deba eallcane oo Eileipaciie
aedits @8l Caranle Dene'al ¢ en §u dofects por o Cobrdnade Compoigtig Sl Daatema de Daslds de

EJEMPLO POE -

i labnrmdn por 1 Hevisaidi e | Aialiaia o
JEFE OF PLANTA RiCk il BF WO GFEYFRAL
Faoha LT TFara
Fima Firma Foma
1 OBRJETIVG

Asmgurar que @ proceso de recepcitn de @ maleia prima e resce de maners
coniinum y cporluna, cumpland los paramairos aolorgados par |8 normativa naconl
las exigencas do los ciertes y las cenificacicnes vigentes deniro oo las iNstalscones
d la planta de proceso de Agricola Andrea 5 A C

2 ALCANCE DE LA APLICACION

Efla prodadimeenio &8 apica 8 da |6 mslena prmia piavenans de Agricola Andred
G A C Apkca deads la mcapcdn, gaaficads y abastacimeenio da lns jabas con (s
malena prena hacia la inea de proceso

3 RESPONSABILIDADES

= JEFE DE PLANTA PROCESD

Reaporsablé de organizar y TRcCIRAF k08 eCLMkos HEORIANOS para & cumplimeaio del
presanis procesmmisnts

* SUPERWVISOR DE RECEPCION
Responaabls de Grige, supsrasar y contmine ol process de recepadn cumplisndo os
parametos ologados por |8 empress & ingresa’ o8 datos en &l siElemAe
comaspondienta ERP NISIRA

RESPONSABLE DE GASIFICADD
Resporsable de realizar in aplcacian y dosificacian de 502 sobre In rmabena prema
2 3 an cunplimienio con los parsmelros olor) ados por la empresa

\Vigencia: Elaborado por: Revisado por: Aprolsado por:
2018 JEFE DE PLANTA 8IG GERENCIA GENERAL




cQue

;Como se aplica?

24

w Sistema HACCP

(ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS

o

CRITICOS DE CONTROL)

-

es‘? Sistema que permite identificar peligros significativos y medidas
° de control para garantizar la inocuidad de los Alimentos.

Mediante 12 pasos que incluyen actividades previas y principios

entregados por la FAOQ.




IMPLEMENTACION HA
ACTIVIDADES PREVIAS -

%CP’

RINCIPIOS

%rﬂggér?c}el equipo HACCP. \ Eglal\lliggzr)lt%;nélisis de peligro.

éCe?ST(l:\é:Eégn gel roducto. Elzltlg(r:rfirlgrzlos puntos criticos de control (PCC).
éggyrﬁé% c?n del uso previsto. Eg’:glkilepclzce)r?os limite criticos validados.

éggggﬁgn ge n diagrama de flujo. Eggglepclgrdrun sistema de monitoreo del control de los
égﬂl\r/rlﬁi%i in situ del diagrama de flujo. EsR’lglt():llePé(e)r?as medidas correctivas que han de adoptarse

\ / cuando el monitoreo indica que se ha producido una
desviacion con respecto a un limite critico en un PCC.

1 2 PASOS PRINCIPIO 6

o Validar el plan HACCP y luego establecer procedimientos
https://www.achipia.gob.cl/wp-

de comprobacién (verificacion) para confirmar que el
sistema HACCP funciona segun lo previsto.
content/uploads/2018/08/Manu
23 al-HACCP.pdf

PRINCIPIO 7
Determinacion de la documentacion y mantenimiento de
los reqistros. /



https://www.achipia.gob.cl/wp-content/uploads/2018/08/Manual-HACCP.pdf
https://www.achipia.gob.cl/wp-content/uploads/2018/08/Manual-HACCP.pdf
https://www.achipia.gob.cl/wp-content/uploads/2018/08/Manual-HACCP.pdf
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L

VENTAJAS DE IMPLEMENTAR HACCP
4 )

e Mejora la inocuidad de los alimentos

e Facilita la Inspeccion por parte de las
autoridades.

e Promueve el comercio internacional al aumentar
la conflanza en la inocuidad de los alimentos.

e Es compatible con la aplicacion de sistemas de
gestiéon de la calidad (serie ISO 9000) y de la
inocuidad (ISO 22000) => método utilizado para
controlar la inocuidad de los alimentos en estos
sistemas.

P ) "=«




DOCUMENTOS GUIAS PARA LA
IMPLEMENTACION DEL HACCP

CODEX

*Codex Alimentarius, CXC/RCP 1-1969, Rev 5 (2020) ALIMENTARIUS
h EKE‘{EEP 1-1969_ Rev 2022 INTERNATIONAL FOOD STANDARDS
| ot it Workd Health
m T el ¥ F Organization
e *Norma HACCP NCh2861 - 2011 INSTITUTO NACIONAL
Guia el disefio, desarrollo NCh 2861 : 2011 DE NORMALIZACION
abzmuﬁcﬁndﬂ Sistema
Analisis de Pel
. _‘ u

dlhllul'.'l'l:h:nsﬁl en

d.ﬂm *Norma técnica MINSAL N2174 (2015)
s DA NT 174 MINSAL 2015

Edicion doi_CXC 1-1969 Rev 2022
NCh2861 Of 2011

Il ==




Ejemplo demostrativo de un sistema HACCP
ACTIVIDADES PREVIAS: Formacion Equipo HACCP

Cddigo:HACCP-CMR-001

Equipo HACCP: Grupo multidisciplinario

Fecha de vigencia:08-10-2024

Sistema HACCP

Ceviche mixto refrigerado

de personas responsables del
Alcance S STacenasmATSD previo & 5 EDULIN, pasand por s clapss de GabomTin 0ol desarrollo e implementacién de un

ceviche mixto refrigerado "Cevichota”

EQUIPO HACCP h SiStema HACCP

Funcién Apellidos Nombres Cargo / Responsabilidad en la organizacién|Formacién de base Especializacion

Coordinador del equipo HACCP. Responsable de Fu n Cio n eS Equ i po HACC P:

asegurar la implementacion, gestion . i "
9 P 9 Y Habilidades de liderazgo, comunicacion y toma de

cumplimiento del sistema HACCP, coordinar las Arias Herrera Tomas Ignacio Lider Ingenieria en Alimentos Pt . . .. .
reuniones para crear y actualizar el sistema BEkElonce. Curso apicacion deslsema HACCR a) Elaborary gestionar el programa de capacitacion del sistema HACCP
HACCP. C i6n del di de fluj g : -
reacion del diagrama de flujo b) Capacitar al(los) rESpDnSEblE{S} y ejecutores del sistema HACCP

c) Elaborar e implementar los programas de prerrequisitos

Aprobar l0s recursos necesarios para implementar
Diplomado en Calidad e inocuidad de los alimentos. d} Elaborar el plan HACCP

y mantener el sistema HACCP. Evaluar los riesgos

gy . 4 Olguin Pérez Amaralina Gerente general Ingenieria en Alimentos B -
de | 1 ded . C cC I d ti HACCP 5 . .y
e 1a Dl"gaﬂlzalgglZri'la;-rg;aze?lijtéﬂﬂ&s reacion urso aplicacion ae sistema E} Reahzar Ia uahdam(}n dEI plan HACCP
f)  Realizar la verificacion del plan HACCP
s Elaboracion de ceviche mixto listo para consumo y sus respectivos procesos de elaboracion implicados, mediante buenas g} Ha Cer Ia re Eva | UEICIl'j'I'"I dEI pla |"'| HACCP y IDS F"P R

practicas de manufactura para obtener un producto final inocuo

BFM: P-POE-01: Recepcidn e inspeccidn de materias primas e insumos; P-POE-02: Verificacion de proveedores; P-POE-03:
Control de temperatura en cdmaras de frio; P-POE-04: Rechazo y devolucion de productos no conformes, P-POE-05: Manejo
v aimacenamiento de materias primas; P-POE-06: Calibracion y contrastacion de equipos e instrumentos ; P-POE-0T:
Investigacion y retroalimentacion de reclamos, P-POE-08: Envasado en ATM semi automatico,P-POE-09: Control y

Que PFR aplican almacenamiento de alérgenos; P-POE-10: Capacitacion y entrenamiento del personal, P-POE-11: Aplicacion rayos X; P-POE-
12: Trazabilidad; P-POE-13: Mantencién de equipos, utensiiios y estructuras, P-POES-01: Limpieza y sanitizacion de
utensilios. equipos y estructura; P-POES-02: Prevencion de la contaminacion cruzada, P-POES-03: Salud e higiene del
personal; P-POES-04; Limpieza y sanitizacion de verduras, P-POES-05: Control y seguridad de agua y hielo; P-POES-06:
Control de plagas

Elaborado por. Equipo HACCP Revisado por. Jefe de Aseguramiento de Calidad Aprobado por. Gerente General
(Lider: Tomas Aras Herrera) (Christopher Sanhueza Vergara) (Amaralina Olguin Pérez)
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Ejemplo demostrativo de un sistema HACCP
ACTIVIDADES PREVIAS: Descripcion del P

Descripcion del producto

MNombre del producto

Ceviche rmixto refrigerado

Descripcion -

Ceviche mixto de reineta v camardn, con rozos de pirentdn, cilantro v leche de tigre

Ingredientes

Reineta, colas de camardn, pirnentdn, cilantro, leche de tigre [juga de limdn, ajo en palva, aji
arnarillo en polvo, cilantra en polvo, cebolla rorada palvo, caldo de pescado, =al v pirienta) |
aceite de soya, zal

Envase primario

Ermwvase de plastico PET de 250 g

Envase secundario

Cajaz de cartdn con capacidad de 24 envaszes de 280 g

Condiciones de
almacenamiento

Fantener refrigerado [ Ternperaturas entre 0a 5 1C)

Punto de venta

Superrnercados

Etiquetado

INFORMACION NUTRICIONAL

430.0

Energia (kCa 172.0

Proteinas (g) 54 13.5

Graza Total (g) 27 B8

H.de C. disp (g 8.8 215

Aracares Tot (g 1.8 40
mg 127.0 317.5

Potencial mal uso por
el consumidor

Perzona con alergia alimentaria consuma el producta. Perder
la cadena de frio al momento de trasladar desde el punto de venta al hogar. Dejar el
producto a ternperatura arnbiente v no congurir de inmediato una vez abierto el producto.

Condiciones de

Temperatura de refrigeracidn [entre 0 2 5°C)

Materia graza

Pozee de 1a 4 g de materiagrazaen 100 g

pH ! acidez htulable

3.2-33

Aw

» 0,98

Otros

Uso previsto

Requisitos
reglamentarios
aplicables

15.2- COMIDAS ¥ PLATOS MIXTOS CON INGREDIENTE(S) CRUDO(S) YO COCIDO{S
INCLUIDOS EMPAREDADOS. =+

Plan de muestreo Limete pof gramo

Parametro Categoria  Clases n € m M
Rcwo. Asrobios Masdl, (%) 3 3 5 1 106 10
E.col ] 3 5 1 50 Sx10¥
5. aureus 6 3 5 1 50 Sx1lr
B. corous (**) 6 3 5 1 Sx10 Sx10
C. perfringens (***) [ 3 5 1 50 SxliF
Salmonella en 25 g 10 2 5 0 0

() Excepio con ingredientes fermentados o madurados con cultvos bacterianos yo vegetales
crudos de las tablas 14.1 y 14.2 del presante articulo, ™

(") Sdio con armoz

(") Sdkocon cames

Uso Final - forma de
CONsSUmo

Producta listo para consurno. Una vez abierto consurmir inmediatamente.

Consumidores finales

Poblacidn gue consume reineta v cararon.

(El producto puede
transmitir una
enfermedad o daiio?

Contraer parasitos como anizakiz o la bacteria e oaneaeoaridces gue provoca dolores
estormnacales. diarreas v vomitos.

Consumidor potencial

Poblacidn apta para el consume de pescados v crustaceos.

Grupos yvulnerables

Ernbarazadaz v nifios menores a 3 afos .

Alérgenos

Pezcados v crustaceos.

Yida datil

7 dias desde la Fecha de elaboracion, refrigerado.

Almacenamiento

kantener refrigerado entre 0a 5 2C

Potencial mal uso por
el consumidor

Persona con alergia alimentaria consurna el producto. Perder
la cadena de frio al rmomento de trasladar desde el punto de venta al hogar. Diejar el
producta a ternperatura amnbiente W no consurnir de inmediato una vez abierto el producto.
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Comentarios: explique
cualquier parametro
del producto o de un
ingrediente gque sea
escencial para prevenir
o eliminar peligros
para la inocuidad,
salubridad o Fraude
economico del alimento

Mo debe perderse |a cadena de frio, rmanteniendo en todo momento wuna ternperatura entre 0 a
5°C. =i el producto supera este rango de ternperatura se pierde la inocuidad del producto.

roducto

Descripcion del producto

«Completa

«Composicion

.Caracteristicas intrinsecas (aw, pH,
otros...)

. Tratamientos (térmicos, de
congelacién, salado, ahumado, otros)
«Tipo de envasado

«Duracion del producto o vida util
«Condiciones de almacenamiento,
sistema de distribucion
«Recomendaciones de uso

«Catering, restaurantes => agrupar en
clases segun caracteristicas y/o fases
de elaboracion similares



ACTIVIDADES PREVIAS: Elaboracion diagrama de
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Ejemplo demostrativo de

un sistema HACCP

flujo y confirmacion in situ

Recspoon o

M SLmios

MDA

RILES

Confirmacion in situ del diagrama de flujo
(Fase 5 ):

Se deberian adoptar medidas para confirmar
la correspondencia entre el diagrama de flujo
y las actividades de elaboracion en todas sus
etapas y momentos, y modificarlo cuando
corresponda.

La confirmacion del diagrama de flujo deberia
estar a cargo de una o varias personas que
conozcan suficientemente las actividades de
elaboracion.



Ejemplo demostrativo de un sistema HACCP
Principio 1: Realizar analisis de peligros

CXC 1-1969 40

Anexo lll, Cuadro 1 — Ejemplo de una hoja de trabajo del anélisis de peligros

(1) (2) (3) (4) (5)
. . ¢5e debe Justifique su decision £ Qué medida(s) se puede(n)
Fase 'd?"::"“'.;h" de abordar relativa a la columna 3 aplicar para evitar o eliminar el
os posibles este peligro o reducirlo a un nivel
peligros quese | .10 aceptable?
ven introducidos,
peligro en
controlados o el plan
acentuados en HACCP?
esta fase
B = biologico
Q = quimico

F = fisico Si Mo
B
Q
F
B
Q
F
B
Q
F

*Se deberia realizar un analisis de peligros para cada ingrediente utilizado en el alimento; a menudo, esto se hace en la

fase de “recepcidon” del ingrediente. Olro enfoque consisle en realizar un andlisis de peligros separado para los
ingradientes y olro para las fases de elaboracion.

\
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‘V'-

Elaboracion de una lista con todos
los peligros potenciales Yy
probables relacionados con cada
fase.

Realizacion de un analisis de
peligros para identificar los peligros
significativos.

Examen de las medidas para
controlar los peligros identificados

(BPM, POE, POES) (Fase 6 vy
Principio 1)




Ejemplo demostrativo de un sistema HACCP
Principio 1: Realizar analisis de peligros

Tabla A.1 - Criterlos aplicados para la determinacidn del efects dal paligro

—L— Sewveridad Efecto del peligro . e o
Muy Serio :;a.:ﬂcripdid permanents o pérdida de vida o de una parta
Zarin Lasidn o enfermedad, sSn ncapacidad parmananig
Moderado Legidn o enfermedad lave
Kl@nor SFin lesidn o enfarmidac

Tahla A.2 - Calificaciones por probabilidad de ccurrencia del peligro

Probabilidad Significado
Fracuente hds de I veces al afto
Probabla Mo més de 1 & 2 veces cade £ 6 3 afios
Qcasional Mo mbs de 1 a 2 veces cada & afkos
Remaoto Misy poco probable, pero puede ocusrnr plguns vez

Tabla A.3 - Criterios pora In determinacidn de un peligrg significativo

32

Probabilidad”
JEs peligro significativo? 1
Frecuente Probable Ocasional Remota
s S
E Muy Sério 51 S Sl Sl
W
3 E Serio S S NO NO
|
0 Moderado Sl NG NO NO
A
B hManor NO NG NO NO
MOTA - Para los casos de respuestas "S|" se deben establecer medidas de control y
posteriormente analizar en &l arbol de decisionas,

NCh 2861:2011
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Ejemplo demostrativo de un sistema HACCP

Principio 1: Realizar analisis de peligros

Anexo A

Hoja de trabajo de analisis de peligros

1* Identificacion de Peligros

|

2* Analisis de Peligros

3* Establecer medidas de control

Etapa del procesamiento (Ingrediente)

Carne de cerdo
deshue=sada

ldentifigue cualguier peligro potencial
intreducido, controlado o aumentado en
esta etapa

(B = biologico; Q = gquimico; F = fisico)

Fresencia de bacterias patdgenas:
Excfanrciys ool Lisfars
Arvasagyres | Do voroncos
Feaear | Clnafoaionm? pasmengans Y
C drmdmedie amr St ncas? proplas de la
carne de cerdo.

Probabilidad
de ocurrencia
A2

Severidad
A

Serio Frecuente

Peligro
significativo
(Si/No) A3

*)

=1

Justifique su decision de la columna
anterior

La probabilidad de recibir carne de cerdo
deshuezada que teniga presencia de oz
micoorganismos antes mencionados es
Frecuente.

¢ Que medidas pueden aplicarse para
prevenir o eliminar el peligro o reducirlo
a un nivel aceptable?

FOE-06: Contral de proveedaores que
incluva el curmplirniento de programa de
buenas practicas de manufactura [BRP).
FOE-07: Recepcidn v almacenarmiento de
rnaterias primas, rmaterial de empagque e
InEUmos que incluwva la revision de
docurnentacion zolicitada en control de
proveedores v control de ternperatura por
cada lote de materia orirmnsa

Fresencia de S5 adrrvaadiz 500
products de la mala higiene del
personal en la planta del proveedar.

Serio Frobable

S

La probabilidad de recibir carne de cerdo
dezhuezada que tenga presencia de
adfmnvaadiz ;a0 por mal manejo en la
planta del proveedor es probable

FOE-0&: Control de proveedores gque
incluva el cumplimiento de programa de
bLenas prachicas de manufactura [BRF
ezpecificamente POES zalud e higiene del
perzonal v POE capacitacidn del personal.
FOE-07: Recepoidn v almacenarmienta de
rnaterias primas, material de empagque e
InEuUmos que ncluve |a revisidn de
docurnentacion zolicitada en control de
proveedores o control de ternperatura por
ada lote

Fresencia de parasitos: Foofenadis
sl propla de la carne de cerdo.

Rernata

Serio

Mo

La probabilidad de recibir carne de cerdo
deshuezada que presente presencia de
parazitoz es remota.

IEI_“:'L“:I. U O P s o = LU
incluwa: autorizacion sanitaria del matadera,
carne procedente de planteles con
programa FABCO, inspeccidn médicao-
veterinaria para cada lote de carne en
rmatadero. FOE -
07 Recepcidn v almacenamiento de
rnaterias primas, material de ernpague
InzEumos que incluve |a revisidn de
docurmentacion zolicitada en control de




Ejemplo demostrativo de un sistema HACCP
Principio 2: Det. los P. criticos de control

Punto Critico de Control

Frapa en la que se debe aplicar un control y que es esencial para prevenir o eliminar un peligro significativo
relacionado con w8 nocaidad de los alimentos o para reducirlo a un nivel aceptable.

..... -

Para la determinacion de los PLL, la metodologia mas utilizada es la aplicacion de un arbol de decisiones. EL
arbol de decisiones es una secuencia de preguntas que se aplica a cada peligro significativo en una determinada
glapa del proceso, para determinar si las medidas de control en esa etapa deben ser consideradas un PLL 0 no.

Existe mas de un arbol de decisiones, muchos de los cuales son modificaciones de la propuesta de Codex
presentada a continuacion:

NO Sl

{Existen medidas de JEs necasario el control en Modificar la fase, el
control preventivo? esta fase para la inocuidad? proceso o el producto

Si NO

No esun PCC FIN

iLa fase e3ta pensada especificamente para eliminar la probable
presencia de un peligro o reducirla a un nivel aceptable? 5'

NO

JPodria preducirse contamminacitn por peligros identificados por encima de
los niveles aceptables o podrian estos crecer hasta niveles inaceptables?

sl NO

No esun PCC FIN

iUna fase pesterior eliminard los peligros identificados o Punto Critico
reducira su aparicion probable a niveles aceptables? de Control

S| NO

No es un PCC FIN

B A



Ejemplo demostrativo de un sistema HACCP
Principio 2: Det. los P. criticos de control

Anexo A Hoja de trabajo de analisis de peligros
N
12 Identificacion de Peligros 22 Analisis de Peligros 32 Establecer medidas de control
Etapa del procesamiento Identifique cualquier peligro potencial Peliaro ¢ Qué medidas pueden aplicarse para
(Ingrediente) introducido, controlado o aumentado . Probabilidad | . . g . . . prevenir o eliminar el peligro o
Severidad . |significativo| Justifique su decision de la columna . -
en esta etapa de ocurrencia |, .; - reducirlo a un nivel aceptable?
s e _— . A1 (Si/No) A3 anterior
(B = biolégico; Q = quimico; F = fisico) A.2 *)
Sobrevivencia de bacterias patdgenas:
Escherichia coli, Staphylococcus atreus POE-04:Calibracion y contrastacion de equipos
, Clostridium penrfringens sobre los limites La sobrevivencia de dichos microorganismos |e instrumentos.
B establecidos por no alcanzar la Muy serio Ocasional Si en el producto final resultan ser perjudiciales |POE-05: Capacitacion del personal.
.. . combinacidn de tiempoftemperatura para la salud. POE-09: Control de tiempo y temperatura
Coccion Salchicha de pollo estipulada para la eliminacién de estos druante la coccion.
MiCroorganismaos
Hoja de trabajo de analisis de peligros
Identificacion de PCC
P.1 Justificacion P.2 Justificacion P.3 Justificacién P.4 Justificacién ¢(Es este un | N°PCC
PCC? (Si/
No) (#)

57 Il OO0 Y I e N 0 00 I o = = - - - = K1)

Se establecen limites de
temperatura y tiempo de coccidn
que deben cumplirse para evitar
la sobrevivencia de No
microorganismos patdgeno
antes mencionados sobre los

Los POES permiten tomar control
sobre las condiciones que
permiten reducir los peligros a
Mo condiciones aceptables, sin Si
embargo, estos directamente no

. . La coccién mediante la
Dentro del diagrama de flujo no U .
combinacion especifica de

hay etapas posteriores que tiempo-temperatura es la

permitan controlar la Si . . Si 1
sobrevivencia de Unica etapa que permite

elimiar el peligro

35

permiten reducir los niveles de
microorganismos patdgenos.

limites establecidos.

microorganismos patogenos

significativo.

T 71 =T TF— = TRESFPTITTEsT T T AP P IeAr ¢ ¢ uRunr ¢ um

T TESTITT 7T T VST T AT T AT P IT T 0LS TN Ie T Fody
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Ejemplo demostrativo de un sistema HACCP

Principio 3: Det. los P. criticos de control

Establecer los limites criticos para cada
PCC

‘Para cada PCC se debe especificar vy
validar los limites criticos y las medidas de
control.

En algunos casos para una determinada
etapa se puede fijar mas de un limite
critico

*Ej: Mediciones de temperatura, humedad,
aw, cloro disponible, asi como parametros
sensoriales de aspecto y textura.

Los limites criticos deben poder ser
medibles inmediatamente.

Al determinar un limite critico considerar
documentos cientificos-

36

PCC

Cocclon

Descripcion del peligro

Peligro bioldgico:

-Sobrevivencia de bacterias
patogenas: Eschenichia coli
Staphylococcus aureus |
Clostnidium perfringens sobre los
limites establecidos por no
alcanzar la combinacion de
tiempoftemperatura requerida
durante la coccidn.

-Sobrevivencia de bacterias
patdgenas: Listeria monocyltogenes,
Clostridium botulinum, Salmonella
spp por no alcanzar la combinacion
de tiempo/temperatura requerida
durante la coccidn.

Medida de control

Froceso global de coccion:
control de |la temperatura del
horne y tiempo del proceso de
coccion.

Limites Criticos para cada
medida de control

-Temperatura: 80-82 °C
-Tiempao: 15-20 minutos.

Control de tiempo y temperatura
en el centro térmico de las
salchichas ubicadas en el punto
mas frio del equipo (centro del
horno) durante la coccian.

Centro térmico del producto:
-Temperatura: min de 75°C
Tiempo min de 3-4 minutos.



Ejemplo demostrativo de un sistema HACCP

Principio 4: Establecer un sistema de monitoreo para
cada PCC

Monitoreo Monitoreo (vigilancia): Es la
Registro P4 1A
sQue? cComo? ¢Cuando? - frecuencia| ;Quién? Responsable dDonde? me d Icion U O b S€rvacion
programada y documentada de
| Registro de munitore.n de tiempo y ., , .
Temperatura del horno Visual: lectura de temperatura Operario encargado del temperatura de coccion R-EGG-W: u n PCC e n re | a C|O n CO n Su S | | m |teS
y tiempo en que se . . Durante el proceso de proceso de marcar con una x en la casilla que
y tiempo indicada en pantalla ., ., . Horno . s .
lleva a cabo el proceso del horno coccion. Cada 1 hora. coccion/enfriamiento de indica que el horno se encuentra a 80- Crltl COS
de coccion. ' salchichas. 82°C vy el proceso de coccion dura 15

20 minutos.

Debe poder detectar la pérdida
de control en un PCC
Proporciona informacion
necesaria y oportuna debiendo
existir  los  correspondientes
registros especificos

37




Ejemplo demostrativo de un sistema HACCP

Principio 4: Establecer un sistema de monitoreo para
cada PCC

Monitoreo (vigilancia): Es la

medicion u observacion
Monitoreo programada y documentada de
R'Egistrﬂ PCC I o 7/ | V4 (]
sQue? cComo? ¢Cuando? - frecuencia| ;Quién? Responsable dDonde? un en relacion con sus iim Ites
| | | Criticos
Registro de monitoreo de tiempo y
Temperatura del horno |, .. ) Operario encargado del temperatura de cocciéon R-PCC-01: 4 1
y tiempo en que se ‘u’ls.ual_ Iec.tur.a de temperatura Durante el proceso de proceso de marcar con una x en |a casilla que De be pOd e r d eteCta r |a pe rd | da
lleva a cabo el proceso y tlempo indicada en pantalla coccion. Cada 1 hora. coccion/enfriamiento de Horno indica que el horno se encuentra a 80-
de coccion. del horno. salchichas. 82°C vy el proceso de coccion dura 15 d e CO ntro' e n u n PCC
20 minutos. . . . s
Proporciona informacion

necesaria y oportuna debiendo
existir  los  correspondientes
registros especificos

Para cada PCC se debe desarrollar un registro para respaldar las mediciones a realizar. Este registro debe tener
un codigo y un numero correlativo que permita vincularlo al plan HACCP. En este registro se deben indicar Los
limites criticos, |3 frecuencia del monitoreo, [a forma de llenar el registro cuando se realizan inspecciones
cualitativas, la fecha de monitoreo, el nombre y firma del monitor.

38 [odos los registros y documentos relacionados con el monitoreo de los PCC deberan ser firmados también por
el responsable de su revision o verificacion.

e A A



Ejemplo demostrativo de un sistema HACCP

Principio 4: Establecer un sistema de monitoreo para
cada PCC

Anexo 1: registro de la inspeccion de las trampas de roedores

POES Codigo: R-POES 01

Registro de la inspeccidn de las trampas de roedores N? de Revision: 01

Fecha de vigencia: 28-09-2024

Pagina: 1 de 1

Inspeccione las trampas para roedores tres veces por semana, observando y anotando si estdn propiamente colocadas, en buen estado, o si existe algin
roeder en ella. Si hay alguna deficiencia en la trampa reparalo o reemplacese, si encuentra un roedor eliminelo.

NUMERO DE . .
FECHA HORA TRAMPA CONDICION |HALLAZGO |ACCION CORRECTIVA|REALIZADO POR: SUPERVISADO POR:
OBSERVACIONES:
Elaborado por: Daniela Bravo, Antonella Quijada, Camila Revisado y aprobado por: jefe de aseguramiento de calidad y Gerente general
Ricapito
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Ejemplo demostrativo de un sistema HACCP
Principio 5: Establecer las acciones correctivas

NCh 2861:2011

* 3.1 Accion correctiva: Accion que hay que adoptar cuando los
resultados del monitoreo en los PCC presentan una desviacion de

los Limites criticos establecidos.

Accion(es) correctiva(s)

(Inmediatas, Resolutivas)

Inmediata: En caso de que el horno no alcance la temperatura
de 80-82°C se debe apagar y volver a prender para revisar la
'emperatura del equipo. S6lo se dara inicio al proceso de
coccion cuando el horno alcance la tempertaura requerida. En
caso de no lograr lo anterior, el horno no debe ser utilizado
nasta una posterior evaluacion.

Resclutiva: Revisar el funcionamiento del horno: sistema de
calentamiento, sensores de temperatura.

40

Responsable

Jefe de produccian

Registro

Registro de acciones
correctivas del proceso de
coccion R-ACC-01:
indicar el codigo asociado
al horno que presento la
falla y las acciones
correctivas que se
adoptaron.

Establecer las acciones
correctivas:

e Para hacer frente a las
desviaciones

 Especificas para cada PCC
* Deben asegurar:

a) que el PCC vuelve a estar
controlado

b) incluir disposicion del
producto afectado
 Inmediatas / Resolutivas



Principio 6: Validar el plan HACCP y verificar para confirma

que el sistema HACCP funciona segun lo previsto.
Establecer los procedimientos de verificacion

Actividades de Verificacion

(tipo, frecuencia)

1.Dhanamente al inicio de cada jornada realizar una
revision del funcionamiento del horno: se alcance la
temperatura de 60-82°C v que el horno mantenga
dicha temperatura.

2. Dianamente realizar una revision in situ de la
accion del monitoreo: revisar que el encargado del
monitoreo se encuentre en el lugar, revisar que el
horno esté prendido.

3. Dianamente realizar una revision de los registros R-
PCC-01 v R-ACC-01.

4. Mensualmente realizar muestreo microbiologico al
producto terminado para verificar :

-Recuento de Eschenchia coli, Staphylococcus
aureus , Clostndium perfringens dentro de los limites
establecidos.

- Ausencia de Listeria monocytogenes , Clostndium
botulinum y Salmonella spp.

Responsable

Jefe de calidad

Registro

Registro de actividades de
verificacion: R-VER-01

* 3.30 Verificacion: aplicacion de metodos, procedimientos,
ensayos y otras evaluaciones distintas del monitoreo, que

4 permiten determinar si el plan HACCP esta funcionando de Ia

manera prevista.

Para determinar si un sistema HACCPW'
funciona eficazmente

* Frecuencia: permita confirmar que el
sistema funciona eficazmente

« Efectuada por persona dis nta al
monitoreo y acciones correc vas

* Procedimientos o0 ensayos (muestreo
aleatorio o analisis)

* Examen del sistema HACCP y sus registros
 Examen de los monitoreos(registros -
comprobacion in situ)

» Examen de las desviaciones y los sistemas
de disposicion de producto no conforme

» Confirmacion que los PCC se encuentran
bajo control (ensayos de lab)

» Calibracion de los equipos de medicion



Principio 6: Validar el plan HACCP y verificar para confirm ;__
que el sistema HACCP funciona segun lo previsto.

» 3.29 Validacion: comprobacion previa a la implementacion, a Actividad separada de la verificacion y previa a
traves de evidencias objetivas que respalden que, los la puesta en marcha del sistema.
parametros de control, medidas preventivas y acciones Objetivo: Asegurar que los peligros

correctivas son efectivas para el cumplimiento de los objetivos  griginalmente identificados por el equipo
definidos en el plan HACCP. HACCP

« estén completos
* Sean correctos
» sean efec vamente controlados por el plan

propuesto.

Medida de control Limites Criticos para cada medida de control Validacion

Temperatura del horno: 80-82°C Segun:

_ -Ministerio de Salud y Proteccion Social de Colombia Staphylococcus aureus v Salmonella spp se inactivan con tratamiento térmico de 70°C por 2
Contral de tiempo y minutos. - Agencia
temperatug?]éj;:jﬁrncesn de Espanola de Seguridad Alimentaria y Mutricion (AESAM) Listeria monocytogenes se inactiva con tratamiento termico de 70°C por 2 minutos
_ _ . _ - Seqgun la FAD, E. coli se inactiva con tratamiento térmico de 70°C por 2 minutos.
Tiempo de |as salchichas dentro del horno: 15-20 minutos. -0OMS: el crecimiento de C. Botulinum se inhibe tras un proceso de coccidn a 85°C por 5 minutos.
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Ejemplo demostrativo de un sistema HACCP

Principio 7: Establecer un sistema de documentaciony

registro

/- Sistema de registro eficaz y preciso \
 Documentar entre otros:
1.Analisis de peligros
2.Determinacion de los PCC
3.Determinacion de los LC
4.Procedimientos para producto no conforme
5.Procedimientos de verificacion
Mantener registros entre otros de:
1.Actvidades de monitoreo de los PCC
2.Desviaciones y las acciones correctivas
tomadas
3.Procedimientos de verificacion aplicados
4.Modificaciones al plan HACCP

\- Sencillo y eficaz /
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Tiene por objeto la especificacion de los requisitos de
GESTION de la INOCUIDAD en toda la cadena alimentaria a
nivel MUNDIAL.

Su objetivo principal es garantizar que los alimentos sean seguros en
todas las etapas de la cadena de produccion, desde la produccion
primaria hasta el consumo final.

Integra los principios del sistema HACCP (Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control)
con otras buenas practicas de gestion y control de la seguridad alimentaria.



https://www.iso.org/obp/ui#iso:std:iso:22000:ed-2:v2:es

SISTEMA DE GESTION DE LA INOCUIDADg |

DE LOS ALIMENTOS (SG

Establecer los objetivos del Sistema y sus procesos,
proveer los recursos necesarios para producir los
resultados e identificar y abordar los riesgos Yy
oportunidades.

Tomar acciones para mejorar el
desemperio (en caso de sernecesario).

Monitorear y (cuando resulte relevante) medir los

———.

o
Mg

1A) -

Implementar lo planeado.

procesos Y los productos y servicos resultantes, analizar y

evaluar informacion y datos de las actividades de
45 monitoreo, medicié n y veri?icacio n y comunicacié n de
los resultados.




ELEMENTOS CLAVE

PNis

Guia para el diseno,
desarrollo y aplicacion
de los Procedimientos
Operacionales Estandarizados
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Guia para el diseno, desarrollo
e implementacion de los
Proc ientos Operacionales
Estandarizados de Sanitizacion
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ACHIPIA
Guia para el disefio, desarrollo e
implementacion de los Procedimientos
Operacionales Estandarizados de Sanitizacion
POES - SSOP

PRINCIPIO 1
Realizar un analisis de peligro.

PRINCIPIO 2
Determinar los puntos criticos de control (PCC).

PRINCIPIO 3
Establecer los limite criticos validados.

PRINCIPIO 4
Establecer un sistema de monitoreo del control de los
PCC.

PRINCIPIO 5

Establecer las medidas correctivas que han de adoptarse
cuando el monitoreo indica que se ha producido una
desviacion con respecto a un limite critico en un PCC.

PRINCIPIO 6

Validar el plan HACCP y luego establecer procedimientos
de comprobacion para confirmar que el sistema HACCP
funciona segun lo previsto.

PRINCIPIO 7
Determinacion de la documentacion y mantenimiento de
los registros.
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o Compromiso de las personas AT 5

. Enfoque a procesos Compromiso Procesos

C Mejora ' &Y =

. Toma de decisiones basadas @ @ |ﬂﬂ_ﬂ
Mejora Decisiones
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Distribucion de la Norma
Prologo

Introduccion
1. Alcance y campo de aplicacion
Especifica los requisitos para un Sistema de Gestion de la Inocuidad de los Alimentos

(SGIA) para organizaciones involucradas directa o indirectamente en la cadena alimentaria.

2. Referencias normativas
No hay referencias normativas en este documento.

3. Términos y definiciones
Hay 45 terminos definidos.
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4. Contexto de Ila
organizacion

41 Comprension de la
organizacion y su contexto.
4.2 Comprension de las
necesidades y
expectativas de las partes
interesadas.

4.3 Determinacion del
alcance del Sistema de
Gestid n de la Inocuidad de
los Alimentos.

4.4 Sistema de Gestio n de
la Inocuidad de los
Alimentos

\_ /

49

Distribucion de la Norma

4 )

5. Liderazgo

5.1 Liderazgo y
compromiso.

5.2 Politica

Establecimiento de |la
politica de la inocuidad de
los alimentos
Comunicacion de la
politica de la inocuidad de
los alimentos.

5.3 Roles,
responsabilidades Yy
autoridades en la

organizacion.

\_ _/

-

6. Planificacion

6.1 Acciones para abordar
riesgos y oportunidades.
6.2 Objetivos del SGIA vy
planificacio n para
lograrlos.

6.3 Planificacio n de los
cambios

-

/. Apoyo

/.1 Recursos.

/.2 Competencia.
/.3 Toma de conciencia.
/.4 Comunicaciones.
7.9 Informacion
documentada.
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8. Operacion 9.Evaluacion del 10. Mejora

8.1 Planificacion y control operacional. desempeiio

8.2 Programas de Prerequisitos (PPR). 91 Seguimiento, medicién, 101 No conformidad vy
8.3 Sistema de Trazabilidad. analisis y evaluacion accion correctiva.

8.4 Preparacié n y respuesta ante Determinar: 10.2 Mejora continua.
emergencias. e QUE se va a medir 10.3 Actualizacion del
8.5 Control de peligros. e Los METODOS necesarios Sistema de gestion de la
8.6 Actualizacion de la informacion e CUANDO se realiza inocuidad de los alimentos.
que especifica los PPR y el plan de e« CUANDO se deben analizar

control de peligros. y evaluar los resultados

8.7 Control del seguimiento y la del seguimiento y la

medicion. medicidn

8.8 Verificacion relacionada con los e« QUIEN debe analizar vy

PPR y plan de control de peligros. evaluar los resultados

8.9 Control de las no conformidades 9.2 Auditoria interna.

del producto y el proceso. v 2 . : g
\ / \9.3 Revisié n por la direccion. / \ /
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BENEFICIOS

—

Capacidad para seguir el
desplazamiento de un
alimento a través de una o
varias etapas especificadas
de su produccion,
transformacion y distribucion
(Codex alimentarius, 20006)
(Rastreabilidad)

\ alimento.

/. Resguarda la  integridad de Ios\

consumidores frente a emergencia
alimentarias, al permitir identificar,
localizar y retirar del marcado productos
potencialmente peligrosos.

Previene falsificacion de productos vy
ataques bio terroristas.

Oportunidad comercial al diferenciar el
producto  por calidad, frente a
competidores.

Proporciona mayor confianza a los
consumidores al conocer el origen del

ATy

TRAZABILIDAD

Se define
como

Luego de la
enfermedad de
las vacas locas

Se relaciona directamente con

De donde viene la
necesidad

Cadena Alimentaria

Qué es

Secuencia de etapas de la
produccion, procesamiento,
distribucion, almacenamiento,
y manipulacion del alimento y
sus ingredientes, desde la
produccion primaria hasta el
consumo.

v
Incluye produccion de
piensos, produccion de
materiales que tienen
contacto con el alimento y
los productores de servicios.
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